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CERO ACEITE = CERO RIESGOS

Atlas Copco fue el primero en proporcionar a la industria de alimentacién y
bebidas soluciones de aire comprimido exento de aceite de alta eficiencia
energética y fiabilidad. En el futuro, continuaremos al frente de esta tecnologia

por el bien de sus productos.

Para mas informacion entre en www.atlascopco.es —

Aitlas Copco

Sustainable Producﬁw'ﬁ?
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Editorial

50 anos bien lo merecen...

En este ano 2014 la “Revista Alimentaria" ha cumplido sus bodas de oro. Bodas
de oro que ha celebrado con muchos cambios, que desde mi punto de vista eran y
son necesarios para amoldarnos a los tiempos que corren.

Cumplir 50 afios es complicado: llevas mucho trayecto recorrido, pero no te puedes
despistar porque los jovenes vienen pisando fuerte. Te encuentras con que posees un
conocimiento muy amplio de lo que haces, pero los tiempos han cambiado y con ellos
la manera de comunicar también han sufrido una gran transformacion, a la cual tene-
mos que adaptarnos.

Todo empez6 en el mes de febrero como una apuesta personal: creo que esta re-
vista puede llegar a cumplir otros 50 afos mas y ser centenaria. Igual que la esperanza
de vida de la gente es ahora mas alta, por qué no puede ser un medio de comunicacion
también mas longevo de a lo que estamos acostumbrados.

Han pasado nueve meses desde entonces, un embarazo, en los que los cambios
han sido constantes. Nueva imagen, nuevo disefio, nueva web. ..; muchas innovaciones
buscando amoldarnos a los tiempos que corren. Muchas horas de trabajo, muchas no-
ches en vela, fines de semana de todo el equipo, pero con ilusiones renovadas para
que este nuevo proyecto haga que nuestra Revista Alimentaria vuelva a coger impulso
dentro de la industria agroalimentaria. No puedo mas que agradecer a todos los com-
ponentes del equipo por el gran esfuerzo realizado para sequir haciendo historia.

No quiero dejar pasar estar lineas sin recordar y agradecer a todas las personas
que estos Ultimos afos hicieron posible que la revista haya seguido funcionando y su-
mando afios. Gracias también por todos esos afios de esfuerzo y confianza.

En este nimero, en el que hacemos mas énfasis en las carnes, vemos como hay avan-
ces tan impactantes como por ejemplo las impresoras en 3D que pueden llegar a re-
alizar carne. Observamos como la tecnologia llega a puntos insospechados que hace
unos afos ni nos imagindbamos. Esta claro que todo esto nos hard cambiar muchas
de nuestras ideas, habitos y formas de ver y afrontar el futuro.

Aunque apostamos por el futuro y las nuevas tecnologias, no podemos dejar de
lado el papel. Sabemos y conocemos que muchos de vosotros queréis seguir leyén-
donos en el formato tradicional, y por eso apostamos por este medio tanto para nues-
tros lectores como para nuestros anunciantes. Prueba de ello es que hemos pasado a
formar parte del selecto grupo de medios que son auditamos por la OJD.

Esperemos que todos estos cambios sean de vuestro agrado. Por nuestra parte, se-
guiremos trabajando para nuestros lectores y para sequir siendo la Revista Técnica
numero 1 en Espafa.

Como dije al principio de este editorial, 50 afos bien lo merecen.

Fernando Martinez
Director General

La empresa editora declina toda responsabilidad sobre el contenido de los articulos originales y de las inserciones publicitarias, cuya
total responsabilidad es de sus correspondientes autores. Prohibida la reproduccion total o parcial, por cualquier método, incluso
citando procedencia, sin autorizaciéon previa de Eypasa. Todos los derechos reservados.
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Food Care

PROTEJA TODO SU
PROCESO.

Como procesador, usted sabe que la contaminacion microbiolégica es una amenaza muy real para su
produccién. Por eso, la division Food Care de Sealed Air ofrece soluciones integrales de higiene como

Diversey™ DiverContact™ para ayudar a incrementar la seguridad alimentaria. Una solucion de servicio
completo que ayuda a reducir el riesgo de patégenos en el matadero y procesos posteriores, el programa
DiverContact ™ ofrece formacion, mantenimiento, dosificacion de antimicrobianos, y monitorizacion para
ayudarle a asegurar la mas alta calidad de su producto. Vea como esta innovacion de higiene - y otras -
pueden ofrecer resultados cuantificables para su negocio.

Mas informacién en sealedair.com/divercontact.

CRYOVAC' Diversey

Consulte con un representante de Sealed Air Food Care para saber qué programas Diversey™ DiverContact™ estan disponibles en su mercado.

® Reg. U.S. Pat. & Tm. Off. ® Sealed Air Corporation (US) 2014. All rights reserved



La ultima tecnologia para conocer
mejor al consumidor

Analizada en una jornada de FIAB

Descubrir como mejorar la gestion de los datos de
los consumidores vy su aplicacion a la industria de ali-
mentacion y bebidas fue el objetivo de la jornada Big
Data. Desarrollo de nuevos productos en la fabrica
de la realidad organizada el 27 de octubre por la
Federacion Espafola de Industrias de la
Alimentacion y Bebidas (FIAB) en el marco del V
Ciclo de Conferencias del Ministerio de Agricultura,
Alimentacion y Medio Ambiente (MAGRAMA).

“Analizar y pronosticar la
demanda de alimentos con
antelacion”

En la inauguracion de la sesion, el presidente de
FIAB, Pedro Astals, destaco el esfuerzo que la indus-
tria realiza para innovar en sus productos y adaptar-
se a las necesidades de los consumidores. "A medida
que aumente la capacidad de recoger grandes can-
tidades de datos de los integrantes de la cadena de
valor se podran analizar y pronosticar la demanda
de productos alimentarios con atributos individuales
y existira una demanda de informacion mas comple-
ta de estos atributos', manifestd. Ademas, Astals in-
sisti6 en que para industrializar Europa "debemos
poner por delante las necesidades de los consumi-
dores, los que tenemos cerca y los que estan mas
alla de nuestras fronteras; abarcando asf otro reto
de la industria: la internacionalizacion”.

Francisco Jiménez, director de Estrategias y Alianzas
de Telvent Global Services, afirmé que los datos cor-
porativos crecen anualmente de forma exponencial
un 60%. Ademés, existe un nuevo modelo de con-
sumidor, el "any", que quiere consumir en el momen-
to y en poco tiempo, es decir, "anywhere" y "anyti-
me". Por tanto, el Big Data es necesario para reducir

6

costes, optimizar procesos y descubrir nuevas opor-
tunidades de negocio.

En esta linea, Pablo Ledesma, director de
Planificacién de Negocio y Business Intelligence de
Telefonica, puso en relieve que no estamos hablando
de una mejora a futuro, sino que el Big Data ya se
esta explotando. "Los datos por sf mismos no valen
nada, lo que vale es lo que hagas con ellos. Se trata
de descubrir qué esta pasando y por qué. Hacen fal-
ta personas detras", afiadio.

Por su parte, José Antonio Rubio Blanco, director de
Big Data & Analytics de Indra Business Consulting,
y Alejandro Martin, gerente de Movilidad de Indra,
presentaron Inbeacon, una aplicacion que permite
que el consumidor reciba en su smartphone infor-
macion Util de promociones personalizadas en fun-
cion de su ubicacion en el establecimiento en el que
se encuentre. La aplicacion se alimenta de la plata-
forma SOFIA2, que almacena y explota en tiempo
real la informacion que reciben los dispositivos mo-
viles. Para Rubio Blanco el reto es dar una utilidad
creativa a la informacion que se ha conseguido y
'que ir a la compra se convierta en una experiencia
novedosa".

Foto: FIAB.



Lideres !
en el negocio _
agroalimentario.

Cajamar

ADNAGO

Desde nuestros origenes, este ha sido nuestro campo:
ofrecer investigacion, conocimiento, servicio y
soluciones financieras especializadas a agricultores
y empresas del sector agroalimentario.

Desde siempre. Forma parte de nuestro ADN.

L cajamar

CAJA RURAL

CAJAMAR

9 ADN Agro




Desde el campo a la mesa, el sector de la alimentacion tiene
en AENOR el aliado para transmitir con fuerza la confianza
que demandan consumidores, administraciones o empresas.

EN ALIMENTACION
EL PLATO FUERTE
ES LA CONFIANZA

Certificaciones.

El catélogo de certificaciones de AENOR es uno de los mas
completos y cubre las necesidades de las empresas con
ambicién de ser competitivas, en Espana y globalmente:

e IS0 22000. Sistema de Gestin de la Inocuidad
de los Alimentos.

Protocolos BRC, IFS y GLOBALGAP.

Marca N de Frutas y Hortalizas.

Marca IN para Productos Ibéricos y Jamén Serrano.
Certificacién Lista Marco.

e o o o o

Controlado por FACE. Productos para celiacos.

AENOR laboratorio.

Con mas de 1.500 m? prestigiosos profesionales y las dltimas
tecnologias ofrecen un servicio fiable y eficaz en tiempo

y resultados, en tres areas de actividad:

fisico-guimicos microbioldgicos sensoriales
Acreditado por ENAC.

El mejor aliado de la industria alimentaria.
www.aenor.es|sites/alimentacion

AENOR

El valor de la confianza

AENOR: 902 102 201 - info@aenor.es - www.aenor.es AENOR INTERNACIONAL: Brasil - Bulgaria - Chile - Ecuador - El Salvador - Italia - Marruecos -
You México - Per( - Polonia - Portugal - Repiblica Dominicana
in] ¥’



certificamos la calidad

MADRID BARCELONA ALICANTE

Via de las Dos Castillas, 7 BILBAO NAVARRA

28224 Pozuelo de Alarcon SEVILLA LAS PALMAS
el T.: +34 91799 77 06 VALENCIA CADIZ

A By
(:3' www.ocacert.com ZARAGOZA A CORUNA




Pinturas alimentarias inteligentes
Tecnologias FoodGrade y BioFilmStop

www.pinturaalimentaria.es
BEREODO 800

Migraciones de pinturas en contacto directo con alimentos y bebidas

s

FAKOLITH

chemical systems

Preocupacién en la EU ante contaminaciones.

Una de las importantes preocupaciones de la EU es |a
migracion de componentes téxicos para la salud de las
personas, que se pueden producir cuando en un proceso
productivo un alimento ha estado en contacto directo
con superficies de contenedores, silos, depésitos, o por
condensacién en techos, o por contactos ocasionales
con pavimentos, paredes y otras superficies de procesos,
almacenaje...

Por esta razon, la UE y en especial desde el afio 2011, ha
dictado normas muy estrictas para regular y limitar este
riesgo. Por ello, las pinturas de revestimiento aptas para
contacto directo con alimentos y bebidas y aguas
potables, deben cumplir con toda una extensa serie de
reglamentaciones que limitan los componentes
utilizados en las pinturas, asi como las migraciones
maximas de los componentes que si estan permitidos, es
decir, migraciones globales y especificas, esto para cada
tipo de alimento y en diversas condiciones de ensayo.
Asi mismo, también obliga a que la empresa fabricante
de las pinturas deba cumplir con los requisitos de buenas
practicas de fabricacién alimentaria GMP ensala o planta
blanca, lo que le obliga a implantar y sequir un APPCC, a
obtener el Registro Sanitario, y a notificar cada nueva
pintura a la Administracién Sanitaria, para ser asi
inspeccionados y autorizados para su comercializacién.

Fakolith Chemical Systems ha desarrollado la tecnologia
FoodGrade de acuerdo con la normativa vigente, y
cumple adecuadamente con todos los requisitos y
regulaciones de la EU para revestimientos de superficies
que estan o puedan estar ocasionalmente en contacto
directo con casitodos los tipos de alimentos y bebidas.

Si bien algunas pinturas del mercado cumplen con algun
reglamento o algin ensayo, actualmente sélo FK-45
cumple con todos los requerimientos EU exigibles
alimentarios y de pinturas, para contacto directo con casi
todos los alimentos y bebidas de la industria alimentaria.

FAKoLrm,

~”

La solucién, el cumplimiento estricto de la normativa.

Fakolith Chemical Systems pone a disposiciéon de la
Industria Alimentaria su pintura alimentaria FK-45. Es la
primera pintura dentro de la UE que cumple no sélo con
algunos ensayos de migracién, sino que cumple de forma
acreditada con todos los requisitos exigibles, que son
muchos mas que los ensayos de migracion.

Marcado CE, la obligatoria Declaracién de Conformidad
con el detalle de todos las normas que cumple y ensayos
realizados acreditativos, con el cumpliendo de las
regulaciones del sector alimentario; CE 852/2004, CE
1935/2004, EU 10/2011, EU 1282/2011, RD 847/2011, CE
1895/2005, CE 2023/2006...

FAKOLITH dispone del obligatorio Registro Sanitario
RGSEAA ES-39 005259/T que se encuentra vigente y con
reciente fecha de inspeccién, y ademas aplica un APPCC
en sus plantas de produccion. Fakolith dispone de ROESP
E-0043-P y est4 certificado por TUV Rheinland Alemania,
que inspecciona nuestras plantas de Espanay Alemania.

Ademas, FAKOLITH participa activamente en Proyectos
Oficiales de I+D+irelacionados con pinturas para el sector
alimentario, hecho que nos sitlia en la vanguardia de la
innovacion y nos permite trabajar en las tendencias de
regulacidon que iran apareciendo en el futuro, y sobre las
que en breve presentaremos importantes novedades.

FAKOLITH cumple con todo esto con un Unico objetivo,
que en definitiva no es otro que ayudar a la Industria
Alimentaria a garantizar al méaximo la seguridad
alimentaria, y portanto también la salud publica.




PREVENCION: Innovacion en la lucha contra el biofilm, bacterias y moho

Fakolith Chemical Systems ha desarrollado un nuevo método
de lucha contra el biofilm, bacterias, mohos y levaduras a
través de su tecnologia BioFilmStop. Esta nueva tecnologia ha  ¢@sife]allzaiyde]s)
sido parcialmente desarrollada dentro del programa oficial FAHOLITH

APLICONS "Pinturas antimicrobianas con base
nanotecnolégica”. Expediente IPT-2011-1499-200000 y cuyo
presupuesto global es de 1.001.439,15 €, cofinanciado por el
Ministerio de Ciencia e Innovacion dentro del sub programa

INNPACTO, enmarcado en el Plan Nacional de Investigacién _-
Cientifica, Desarrollo e Innovacién Tecnoldgica 2008-2011.

Lo novedoso de este método es que se basa en la prevencion.

Technology

Actla antes de que se produzca el problema, inhibiendo la formacién de biofilm,
bacterias, mohos, levaduras... en las superficies y atrasando su desarrollo.

Su poder inhibitorio llega hasta el 95% en situacion real, en comparacion con una
pintura convencional, lo cual da una idea de la disminucién de patégenos en las
superficies tratadas, y en elambiente.

BioFilmStop se aplica en forma de pintura en superficies abiertas, de toda la
industria alimentaria: Paredes, techos, pavimentos, paneles, instalacionesyen el
resto de superficies pintables y actia sobre multiples hongos y bacterias : Listeria
monocytogenes, Salmonella spp, Escherichia coli, Pseudomonas spp,
Campylobacter jejuni, Bacillus spp., Staphylococcus aureus, Legionella spp,
Aspergillus, Penicillium, Cladosporium, Candida, Brettanomyces, etc.

naneo

Unavez aplicada la pintura, su efecto inhibidor se produce en ambiente seco, por
lo tanto, no existe riesgo de contaminacién cruzada a otras &reas por
salpicaduras, ni aerosoles producidos cuando la limpieza y desinfeccion, se
producen por via himeda.

Las ventajas de BioFilmStop son indudables:

Asi mismo, actlia también sobre las irregularidades de las superficies, como
grietas, fisuras etc., que son importantes reservorios de microorganismos.

Esta tecnologia es muy apropiada para inhibir y reducir la contaminacién
microbiana en zonas criticas, como las salas de procesado y las de dificil acceso
para la desinfeccidn convencional mediante rociado-aclarado y nebulizaciéon.

Unavez pintado, noson necesarios tiempos de espera, con lo cual no hay paradas
en el proceso productivo. Ademas, reduce y complementa eficazmente el uso de
quimicos en limpieza y desinfeccién (L+D), mejorando su APPCC.

Y ademas los ambientes sanos, son méas seguros y rentables.

La tecnologia BioFilmStop ademas contribuye a crear ambientes mas sanos,
disminuyendo notablemente la carga de patégenos, mejorando la seguridad
laboral en el trabajo de las personas y reduciendo las bajas laborales por micosisy
diversas alergias y reacciones al moho y microorganismos. BioFilmStop genera
importantes ahorros de costes, porque la inhibicién de contaminantes es estatica.

Hay un tipo de pintura BioFilmStop especifico para cada una de las diferentes
superficies (minerales, metélicas, lacadas, madera...)y situaciones (salas blancas,
areas de produccidn, zonas comunes, y en breve también para contacto directo
con alimentosy bebidas).

FAKOLITH CHEMICAL SYSTEMS Siguenos también en:

'\ Management
Poligono Industrial Baix-Ebre 61-D System
43500 Tortosa -SPAIN = 150 8001:2008
Tel. +(34) 977 454 000 V(i1 Tube
Fax +(34) 977 454 024 www tuv.com
fes-spain@fakolith.com 1D 9105043000

www.fakolith.es www.youtube.com/fakolith
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Zonas abiertas, techos y

por biofilm y bacterias
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La solucién al problema,

Pinturas Fakolith con

Tecnologia BioFilmStop

En produccién, salas blancas, depésitos, silos, paredes, suelos, techos, panel sandwich, frigos, instalaciones...



|+D+] en un nuevo sandwich

de Rodilla

Aniversario con ingenio

En el acto de presentacion, celebrado el pasado
1 de octubre en el nuevo espacio mediterraneo
'‘Lounge Estrella Damm' en la planta alta del local
de Rodilla de la Puerta del Sol, estuvieron presen-
tes la Alcaldesa de Madrid, Ana Botella, el
Consejero de Medio Ambiente de la Comunidad
de Madrid, Borja Sarasola, y Ana Isabel Marifio,
Consejera de Empleo, Turismo y Cultura de la
Comunidad de Madrid. Todos ellos mostraron su
apoyo a la cadena por difundir la imagen positiva
de marca de la region por toda Espanfa.

“Elaborado por Cristébal,
concursante de Masterchef”

El nuevo 'Sandwich Madrid', que se comercializa
de forma oficial en la carta de Rodilla junto con
el resto de sabores, esta compuesto de manera
artesanal por pan de amapola con jamén serrano,
queso de cabra, sobrasada y ventresca de boni-
to.

Las autoridades y Demetrio Carceller, Presidente
de Grupo Rodilla y de Grupo Damm, entregaron
los galardones a los dos concursantes finalistas
del talent show culinario Masterchef: Cristobal
Goémez como ganador y Mateo Sierra como fina-
lista. También se reconocid la Trayectoria
Profesional de Fidel Serrano, empleado de Rodilla
durante 40 afos, de cuya creatividad han nacido
algunas recetas miticas de la casa, como los
sandwiches de queso con nuez, salami 0 queso
con tomate.

Por su parte, Marfa Carceller, CEO de Grupo
Rodilla, destacd que la cadena ha tenido un in-
cremento del mas del 10% en la facturacion de
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la cadena Rodilla en lo que va de afio en compa-
racion con el mismo periodo del afio anterior.

La presentacion del nuevo sandwich forma parte
de las acciones que la ensefia ha preparado para
celebrar su 75 Aniversario. El objetivo es identi-
ficar la compafiia con Madrid, donde se fundo en
1939 y en la que posee la mayorfa de sus 100
locales.

Foto: Rodilla.
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— LAFORTEZZA

Industrial Store Systems

La estanteria para la logistica industrial
es el sector de negocios originario del Grupo.
Coherente con los valores del grupo,
la division Logistica busca
constantemente productos
innovadores, para mejorar

cada vez més sus prestaciones

y satisfacer plenamente a

sus Clientes partners.
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Carnicos: Innovar para recuperar la
confianza del consumidor

Los esfuerzos investigadores del sector carnico se dirigen a garantizar la seguridad
y calidad de sus productos. Asi, como podra leer a continuacion, diversos proyectos
buscan desarrollar herramientas para evitar el fraude en los productos carnicos.

Las producciones del sector carnico en la Union
Europea representan en torno al 60% de la
Producciéon Animal y el 25% de la Produccién
Agraria, mientras que en Espafa este subsector
supuso en 2012 el 28,3% de la Produccion Final
Agraria y en torno al 74% de la Produccion Final
generada por el sector ganadero, segun datos in-
cluidos en el informe de Mercasa Alimentacion en
Esparia 2013.

Dentro del sector ganadero, destaca el porcino,
que aporta cerca del 40% del valor total, seguido
del vacuno y las aves (con el 15% en cada caso)
y del ovino-caprino con el 6%. El resto de las ca-
bafias ganaderas son menos representativas.

20

“El porcino, lider
del sector ganadero”

En 2012 se produjo una mejora generalizada del
sector del ganado y la carne tanto en volumen
producido (1% mas que en 2011) como en pre-
cios (8,2% mas), si bien los resultados no fueron
igual de buenos para todas las cabafas.
Seguidamente, veremos la situacion por tipos de
carne.

Como hemos visto, el porcino es el principal sec-
tor ganadero en Espafia. Su valor en 2012 ascen-
dio a 6.062,8 millones de euros a precios basicos,
un 11,7% mas que en 2011. La produccion au-
mentd en cantidad un 2,7% y los precios, un
8,9%.

El censo de porcino de produccion carnica rondaba
los 25,2 millones de cabezas, un 1% menos que
en la campana anterior, de los que 10 millones
eran cerdos de cebo. Por su parte, el nUmero de
animales sacrificados en 2012 ascendi6 a 42,4
millones de cabezas (1% mas que en 2011), con
una produccion de 3.515.000 toneladas de carne
(1,3% mas), que representan asimismo el 15%
de la produccién comunitaria de carne.
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Brenntag Alimentacién y Nutricién
Iberia tiene un compromiso con sus
clientes y proveedores: impulsar

la creatividad e innovacion que les
permitan aprovechar al maximo las
nuevas tendencias y desarrollos del
mercado.

Gama de productos
1 Disefio de Alimentos: una amplia

gama de colorantes, aromas
y saborizantes, para producir
alimentos atractivos.

1 Tecnologia Alimentaria: almidones,
espesantes, estabilizantes y
emulsionantes para obtener la
estructura deseada. R

_——

1 Salud y Nutricién: minerales, fibras,
azucares y edulcorantes, asi como
aditivos funcionales, le ayudaran a
conseguir una alimentacion sana.

I Seguridad Alimentaria:
antioxidantes y conservantes que
garantizan la calidad a lo largo de
toda la vida atil del producto.

Lo que Brenntag ofrece

Amplio conocimiento en el desarrollo
y la elaboracion de productos,
asistencia técnica por parte de
nuestro equipo comercial, solvencia

y calidad en la marcas de nuestros
proveedores, asi como innovadoras
soluciones logisticas, son algunos

‘*

BRENNTAG

de los numerosos servicios
personalizados que Brenntag le ofrece
para mejorar su competitividad.

El mejor ingrediente,
su confianza en nosotros.

Brenntag Iberia

C/ Tuset 8

08006 Barcelona

Espana

Tel: +34 93 218 44 04

Fax: +34 93 218 15 90

Email: alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.es




aplicacion web para la gestién
de sistemas de calidad OL

y seguridad alimentaria consulting

calidad facil, alimentos seguros

V iSolicite una demo, ahora, sin compromiso!
http://www.optimumaquality.es/olix-consulting

I olix_consulting@optimumaquality.es
. +34 957 326 836

OPTIMUMQUALITY

consultores de calidad e innov




www.anugafoodtec.com

Feria Internacional de
Proveedores para la Industria
de la Alimentacion y la Bebida

ONE FOR ALL. ALL IN ONE.

Food Processing | Food Packaging | Food Safety | Food Ingredients | Services & Solutions

COLONIA, 24.-27.03.2015

Visite el futuro

de la industria de la alimentacion. Las mas
actuales tecnologias, tendencias, innovaciones.
Anuga FoodTec. Para estar siempre al dia.

SGM Ferias & Servicios S.L.

Nufez de Balboa, 94 - 1°C
28006 Madrid

Tel. +34 91 3598141

Fax +34 913500476
info@koelnmesse.es




Life is tasty with us!

EDULCORANTES INTENSIVOS « ESPESANTES « ESTABILIZANTES + CONSERVANTES
ANTIOXIDANTES - GASIFICANTES < ACIDULANTES - VITAMINAS - MINERALES
PROTEINAS - FIBRAS « ACTIVOS FUNCIONALES - SISTEMAS FUNCIONALES FARA"

Siguenos también en
Giusto Faravelli SpA - Spanish Office 9
Tel. +34 93 1816473 - Fax +39 02 69717733 I’i m u

austo maraveru s.pa.  faravelli@faravelli.es - www.faravelli.es



EFICIENCIA OPTIMA
para REFRIGERACION.

El motor de imanes permanentes Dyneo®,
optimizado con el convertidor de frecuencia
adecuado de Emerson, mejorara significativamente
el Coeficiente de Eficiencia (COP) de su instalacion.

Encuentre la perfecta combinacion de accionamiento y
motor para su aplicacion en www.emersonindustrial.com

! '-- 5
, '::_‘ ; ::_.;1, Mas informacién sobre Soluciones de Refrigeracion Emerson
Rk aeael en c6digo QR, llamando al 936801661 o enviando un mail a

. controltechniques.es@emerson.com

r

EMERSON.

Industrial Automation

EMERSON. CONSIDER IT SOLVED.




Profile Advantage

Mejor deteccion de metales en aplicaciones
exigentes,

Profile Advantage protege las marcas, supera los estdndares internacionales sobre seguridad alimentaria y
respalda sus planes de mejora de la productividad y de reduccién de costes.

+ Proteccion de la marca

Los detectores de mefales Profile Advantage proporcionan una
sensibilidad mejorada en hasta un 50 % para aplicaciones exigentes
con independencia del material de empaquetado.

@ + Cumplimiento de normativas

Los sistemas de deteccion de metales Profile Advantage cumplen

\ con la Global Food Safety Initiative (GFSI), la Ley de Modernizacion
de la Inocuidad de los Alimentos y los principales codigos de
conducta de los minoristas.

Reduccion de costes &

Los detectores de metales Profile Advantage proporcionan una

fiabilidad excepcional, son mas faciles de usar y minimizan el Para mds informacion sobre las
desperdicio de producto. soluciones de defeccion de metales
i Profile Advantage o para descargar el
¥ + Aumento de la productividad articulo técnico gratuito "Comprender
uu . . .
HHE Los sistemas de deteccion de metales Profile Advantage permiten las aplicaciones e_:ngemes yel e_f?mo de
AIRNI reducir la frecuencia de los programas de validacién del rendimiento, produckf para mejorar la defeccion de
aumentan el tiempo de funcionamiento y elaboran informes de mefales’, visife
OEE internos. www.mt.com/md-advantageplus.
METTLER _TOLEDO



PRODUCTOS g i
lu ditivos
lA H I G I EN E ME‘"""]S Innovadoresy
contrastados

DE SUS INSTALACIONES e
GARANTIZANDD . =

, LA SEGURIDAD

DETERGENTES, DESINFECTANTES, LUBRICANTES Y ADITIVOS

PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

v eLiMINE sus BIOFILMS con NuesTrRO

HYPRE D METODO DE DETECCION Y GAMA ENZIMATICA

‘ . ROULLIER 568 565
Hygiene Solutions Expert HYPRED IBERICA, S.L. TEL 948 32 45 32 hypred@hyprediberica.com



responsabilidad social seguridad alimentaria
eficiencia y huella de carbono innovacioén

outsourcing y formacion

Somos Consultores, analizamos, planificamos la ruta adecuada de mejora e implantamos
soluciones sencillas que optimizan el rendimiento de las organizaciones.

Contamos con un equipo experto de Auditores e Inspectores Técnicos para evaluar la
conformidad con estandares nacionales e internacionales reconocidos.

La Calidad, la Innovacion y la Tecnologia sostienen nuestro conocimiento, siempre nos
adaptamos a las necesidades reales.

WWW.prysma.es

902 885 766



Que aproveche!

Nuestros envases aportan una proteccion optima
o y una maxima higiene para sus productos.

alimentaria

’; ; --------- ansett®
i Fising et

jadosS
i ap'{op'a forme las
Matena\es - Lcido con 0 :
Mee solone para alimento® © —— - (4] Pmi\aoiones de segurid?
innovadoras en sacos . reg oA
industriales alime

Industria alimentaria. Mondi ofrece una amplia gama de soluciones innovadoras en sacos
industriales de papel para alimentos. Cumplimos con los mas altos estandares de calidad
y seguridad alimentaria (HACCP, BRC/loP o ISO 22000) para preservar el estado original y
las condiciones de sus productos. Nuestras soluciones garantizan la perfecta conservacion
durante la vida util de sus productos, estan fabricados con materiales aptos el contacto con
alimentos y reflejan nuestra maxima prioridad en materia de higiene. Visite nuestra pagina web
o contactenos en info.bags@mondigroup.com

IN TOUCH EVERY DAY

@
www.mondigroup.com ‘ m on d'
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ANALIZA

calidad

Comenzamos nuestra etapa internacional, g7,
broxima apertura Laboratorio en lurquia

Gﬁidamos de los alimentos que cuidan de tis.

——

LiZA CAIJDAD TURKEY Yecilbayr Mah..Adnan Menderes Cad. No 52/A. 07192 Dogemealth 1":;1;?'}1

www.analizacalidad.com - www.analizacalidadturkey.com




PREPARADOS Y COADYU)
TECNOLOGICOS

Para la industria Alime! B ViLLORIA S.A.

Cl. Ana Maria del Valle, s/n
28500 Arganda del Rey (Madrid)
Tel.: 91 871 63 14 - Fax: 91 871 65 14

ANVISA, fabrica todo ﬁpo de forr : e-mail: anvisa@anvisa.com - web: www.anvisa.com
ciones para la elaboracién de prod
alimenticios, destacando los prep

dirigidos a la Industria Carnica.
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Licenciada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la Universidad Com-
plutense de Madrid y Diplomada en Ciencias Quimicas por la Universidad de
Castilla-La Mancha, comienza a trabajar en Incarlopsa en 1997, pasando en
1999 a ser Responsable de Calidad y Medioambiente de Secaderos Alma-
guer, perteneciente al Grupo Incarlopsa, cargo que ocupa durante 10 afos.

En el periodo 2009-201 2 se convierte en Directora de Calidad y Medioam-
biente del Grupo Incarlopsa y en mayo de 2012 accede a su puesto actual,
Directora de Calidad, I+D+i y Medioambiente de dicho Grupo.

"Incarlopsa avanza hacia la

excelencia"

La mayor actividad del Grupo Incarlopsa se centra en el procesado de productos porcinos frescos
(de capa blanca e ibéricos), jamon curado de capa blanca, jamones y paletas curados ibéricos,
embutidos ibéricos y salchichas cocidas. La empresa nacio en 1978 y ha ido creciendo y am-
pliando su actividad hasta completar todo el ciclo de produccion, desde la cria de los animales
hasta la elaboracion y garantia de los productos terminados.

A continuacion, su responsable de Calidad nos explica los uUltimos trabajos de la compafia en
cuanto a investigacion y aplicacion de las dltimas tecnologias para mejorar los sistemas de pro-

duccion y control.

Revista Alimentaria.- ;Podria resumirnos los
principales indicadores econémicos de su com-
pahia?

Montse Garcia Garcia- Este afio 2014 serd un afno
de ventas contenidas, nuestro crecimiento sera mo-
derado. Tendremos un buen comportamiento en la
familia del ibérico y en la de jamones serranos.
Crearemos empleo en cifras inferiores a otros afios,
pero incrementaremos el nimero de trabajadores.
Las cifras de inversion también seran mas bajas que
otros anos, alcanzando los 11 millones de euros.

R. A.- ;Cudles son las ventajas de contar con un
sistema integrado como el suyo, que controla el
producto desde la granja hasta el consumidor?

M.G.G.- La ventaja mas importante es la seguridad
que aporta dicho control, teniendo perfectamente
definidos todos los detalles desde que el cerdo nace
hasta que se elabora el producto, pasando por las
diferentes etapas del proceso. A su vez, esto nos
permite mantener homogeneidad y estabilidad en
los productos, pudiendo ir mejorando de forma agil
en los diferentes aspectos que nos sean demanda-
dos por el cliente.

Todos los estandares de calidad estan descritos y el
cumplimiento de los mismos es supervisado tanto a
nivel interno como a traves de las auditorias que re-
aliza una certificadora externa acreditada por ENAC.
De esta forma, podemos trazar de manera agil, en
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La acuicultura mejora dia a dia su
calidad y productividad

La Consejeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo
Rural de Andalucia, a traveés del Instituto de
Investigacion y Formacion Agraria y Pesquera
(Ifapa), en concreto el centro Ifapa 'El Torufio' de El
Puerto de Santa Marfa (Cadiz), ha acordado con la
empresa Cultivos Piscicolas Marinos (Cupimar) la
puesta en marcha de un proyecto de investigacion
y desarrollo para la mejora de la reproduccion en el
cultivo del lenguado procedente de la acuicultura.

La presidenta de Ifapa, Carmen Ortiz, destaco que
este acuerdo permite el uso y aprovechamiento,
tanto a nivel industrial como comercial, de los re-
sultados obtenidos por este organismo.

Las principales lineas de este estudio son dos: una
de control y mejora de la induccion a la puesta en
lenguado, que permitirfa un importante avance para
la programacion y la estabilizacion de la produccion

anual de esta especie; y una segunda que consiste
en la evaluacion del éxito reproductivo de lengua-
dos criados en cautividad frente a los salvajes.

Ademas, el centro de investigacion gaditano acaba
de iniciar obras en sus instalaciones, financiadas
con fondos europeos FEDER, para la construccion
de una nueva nave experimental, disefada para el
trabajo con larvas y juveniles con circuitos de re-
circulacion, tecnologia puntera en el mundo de la
acuicultura.

Por su parte, Cultivos Piscicolas Marinos
(Cupimar) es una empresa dedicada al desarrollo
de la acuicultura marina. Esta autorizada para el
cultivo de dorada, lubina, langostino, lenguado, an-
guila y otras especies de esteros, en antiguas sa-
linas del Parque Natural de la Bahfa de Cadiz.

La empresa se encuentra inmersa en un nuevo y
ambicioso proyecto: la cria y engorde de lenguado.
Para ello, cuentan con modernas instalaciones re-
alizadas especificamente para esta especie, sumi-
nistrando alevines de lenguado a sus instalaciones
de engorde, y situandola como lider mundial en el
cultivo de lenguado.

Después afios de una exhaustiva y cuidada selec-
cion natural, disponen de un excelente banco de
reproductores de doradas, lubinas y lenguados,
obtenidos en las distintas salinas del Parque
Natural Bahia de Cadiz.

Cupimar desarrolla un continuo trabajo de [+D+i
en el ambito de la acuicultura marina y participa
en diversos proyectos.

Foto: Ifapa.
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Con ingrediente Mobilee® de Bioibérica
Central Lechera Asturiana y la revista Sport Life han
unido su experiencia en nutricion deportiva y salud
para lanzar de manera conjunta una nueva gama
de bebidas para deportistas. En concreto, se trata
de la primera bebida lactea en el mercado que pro-
tege y preserva la salud de las articulaciones gra-
cias a que esta enriquecida con Mobilee®, un ingre-
diente rico en acido hialurénico, polisacaridos y co-
lageno desarrollado por Bioibérica, la primera em-
presa espanola en desarrollar un ingrediente salu-
dable para la salud articular.

Se calcula que en Espafia hay mas de 14 millones
de deportistas y que hasta un 33% padece dolor
en las articulaciones, sobre todo en las rodillas.
Asimismo, recientes estudios concluyen que correr
32 kildbmetros a la semana duplica el riesgo de su-
frir artrosis antes de los 50 afos.

"En general, los deportes que implican impactos re-
petidos, como por ejemplo el running o los depor-
tes de raqueta, generan microtraumatismos que
acaban degradando los tejidos articulares, acele-
rando su desgaste y provocando la aparicion de
molestias. Desde el departamento de Innovacion
de Bioibérica nos planteamos como podiamos ayu-
dar a los deportistas a prevenirlas y fue entonces
cuando decidimos desarrollar un nuevo ingrediente
que se pudiera incorporar a alimentos de consumo
diario", explica Daniel Martinez, director de |+D del
area de Salud Humana de Bioibérica.

La compania ha realizado cuatro estudios de inter-
vencion nutricional, aleatorizados, doble ciego y

controlados con placebo, que concluyen que el
consumo diario de Mobilee® mejora la funcién me-
canica y muscular de la articulacion y disminuye el
dolor en personas con molestias articulares. El dl-
timo, publicado en la revista Genes & Nutrition,
concluye que la suplementacion con Mobilee® re-
duce el dolor y el derrame sinovial, mejora la mo-
vilidad de la rodilla y modifica la expresion de genes
relacionados con el tejido conectivo y las articula-
ciones.

Ademas, Bioibérica ha realizado estudios de esta-
bilidad, seguridad y toxicidad que determinan que
este nuevo ingrediente es un producto seguro y es-
table que no altera ni el olor ni el sabor del alimento
al cual se incorpora.

BEBIDA LACTE ,.
RECUPERANTE

Foto: Bioibérica.

El pasado septiembre la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria (EFSA) emitié una opinion
favorable sobre la seguridad de incorporar
Mobilee® a productos lacteos de consumo diario.
Y en diciembre, la Comision Europea autorizé su
comercializacion como Novel Food. De forma pa-
ralela, consiguié el estatus de self-affirmed GRAS
(Generally Recognized as Safe) en EE UU.
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A estudio el potencial probidtico

del vino

Se trabaja sin descanso para confirmar
estos resultados

Cientificos del grupo de Biotecnologia Enolégica
Aplicada del Instituto de Investigacion en Ciencias de
la  Alimentacion (CIAL), centro mixto de la
Universidad Autonoma de Madrid (UAM) vy el
Consejo Superior de Investigaciones Cientificas
(CSIC), han logrado caracterizar 11 bacterias de ori-
gen enoldgico con potenciales propiedades probio-
ticas. El trabajo abre
nuevas oportunidades
para seleccionar mi-
croorganismos con la
capacidad de mejorar
la fermentacion en el
proceso de vinificacion
y, ademas, ofrecer be-
neficios nutricionales.

En la seleccion de microorganismos potencialmente
probidticos, un criterio importante es evaluar su re-
sistencia a las condiciones extremas del tracto gas-
trointestinal. Asi, en el trabajo, publicado en la re-

- Fermentacion del ino. John Ksovich Wines. Fot:Wikimedia
Commons (autor: J.J. Harrison).
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“Se han caracterizado ya 11

probiotico”

vista Food Microbiology, se evalud la resistencia a
la saliva, al medio acido y a las sales biliares de 11
cepas de bacterias lacticas de origen enoldgico,
pertenecientes a diferentes géneros y especies
(Lactobacillus  spp., Pediococcus spp., vy
Oenococcus oeni), ademas de dos cepas probidti-
cas control. Los investigadores también evaluaron,
en condiciones in vitro, la capacidad de dichas ce-
pas para adherirse a la mucosa intestinal e inhibir
la adhesion del pato-
geno Escherichia coli
a células epiteliales
del intestino.

bacterias con potencial

"Nuestra investigacion
ha comprobado que
las 11 cepas evalua-
das muestran una buena resistencia a las condicio-
nes hostiles del tracto gastrointestinal, con valores
de resistencia a saliva, jugo pancreatico y bilis, si-
milares o superiores a las observadas en las dos
cepas probidticas control", afirma Dolores Gonzalez
del Llano, investigadora del Departamento de
Biotecnologia y Microbiologia de Alimentos del
CIAL, y coautora del trabajo.

'Con respecto a su capacidad para adherirse a la
mucosa intestinal e inhibir la adhesion de bacterias
patégenas, todas las cepas manifestaron una ele-
vada especificidad. Una cepa en particular, P. pen-
tosaceus CIAL-86, destaco por tener un excelente
nivel de adhesion y una buena capacidad de anti-
adhesion contra el patégeno E. col", aflade la in-
vestigadora.

Los resultados, en suma, muestran por primera vez
el potencial probidtico de las bacterias lacticas del
vino. Sin embargo, y como manifiestan los propios
autores, aln son necesarios estudios que confir-
men este potencial fuera de las condiciones in vitro
ensayadas.



PATROCINA

FAKOLITH

Total Solution

Las pinturas Fakolith para depésitos, instalacio-
nes, suelos, paredes y techos, basadas en las in-
novadoras tecnologias BioFilmStop y
FoodGrade, incrementan notablemente la segu-
ridad y calidad de los alimentos. A través del
programa Solucién Total, se facilita a cada sector
alimentario todos los servicios que precisa para

su adecuada aplicacién: informes, anélisis y pres-

gaxoL ™

—

cripcidn técnica, guias de aplicacion, célculo de
presupuestos, formacién, seguimientos, declara-
ciones de conformidad, certificados, proyectos

alimentarios oficiales de |+D+i...

Tecnologia y procesos se unen en

AENOR

Sabemos como acortan los tiempos con
los nuevos dispositivos (UNE-EN ISO
22000)

AENOR ha publicado recientemente su nuevo e-
book UNE-EN ISO 22000 Sistemas de gestion de
la inocuidad de los alimentos. Cuestionario de ana-
lisis y situacion para pymes, en edicion bilingle
Inglés/Espariol. Esta publicacion consta de un amplio
abanico de preguntas que ayudara a las empresas
a establecer, imple-
mentar y certificar su
sistema de gestion de
la inocuidad de los ali-
mentos, con el objeti-
vo final de prever los
peligros y adoptar las
medidas de control
necesarias. La res-
puesta detallada a ca-
da pregunta permite
valorar la situacion ac-
tual de la empresa
respecto a los requisi-
tos de la Norma UNE-

UNE-EN IS0 22000

Sistemas de gestion de

la inocuidad de los alimentos
Cuestionario de analisis y situacidn para pymes

Edcin blingie Inges Espaol

Foto: AENOR.
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EN ISO 22000, asi como identificar las areas que
requieren una mejora.

Cada capitulo del cuestionario describe los requisitos
de la norma y propone unas directrices claras para
incorporarlo al sistema de gestion de la inocuidad de
los alimentos de la empresa. Estos son los conteni-
dos: Seguridad alimentaria; Campo de aplicacion del
sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos;
Requisitos de la documentacion; Responsabilidad de
la direccion y del lider del equipo de la inocuidad de
los alimentos; Comunicacion; Preparacion ante emer-
gencias; Revision por la direccion; Gestion de los re-
cursos; Uso de combinaciones de medidas de con-
trol desarrollados externamente; Planificacion y re-
alizacion de productos inocuos; Control de no con-
formidades; Validacion, verificacion y mejora del sis-
tema de gestion de la inocuidad de los alimentos;
Enlaces con la UNE-EN ISO 9001:2000.

“Ayudaremos a miles de
empresas a implantar esta
norma”
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CERTIFICATION

ESPECIAL }

CARNICAS |

Si tu empresa pertece
al sector agroalimentario
y tu objetivo es exportar,

UNICO REFERENCIAL CERTIFICABLE

Diferénciate de tu competencia.
Cumple los requisitos mas exigentes para poder exportar.
Productos con todas las garantias en Seguridad Alimentaria.

Requisito obligatorio para los referenciales
FDA, IFS FOOD, BRC FOOD Y FSSC 22000.

@

A 4

Food Defense

SOLUCIOMNES

info@fooddefense-soluciones.com
www.fooddefense-soluciones.com




Exito del Simposio de bioMérieux
Espana

Los métodos automatizados fueron los protagonistas

| \

De izda. a dcha.: Alejandro Castellaos, Director Generai de bioMérieux Espafia; Ana M? Fuertes, Responsable de Marketing de

bioMérieux Espafia, y Luis Torres, Responsable Nacional de Ventas de bioMérieux Espafia.

bioMérieux Espafa S.A., empresa que produce y
desarrolla equipos y medios de cultivo para el
control microbiologico en laboratorios agroali-
mentarios, celebro el pasado 2 de octubre en
Madrid su XX Simposio Nacional de Microbiologia
de Alimentos con un éxito total de asistencia.

Durante el encuentro
se trataron temas de
interés en el sector,
tales como métodos
alternativos y auto-
matizados en el con-
trol de los indicadores
de calidad y patoge-
nos alimentarios.
Ademas, se trataron temas de interés general or-
ganizados en dos blogues bien diferenciados: una
primera mesa redonda con la tematica de
Seguridad Alimentaria y una segunda mesa re-
donda sobre la nueva Normativa de Etiquetado,
concluyendo ambas con un interesante debate a
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“Reconocidos ponentes a
nivel mundial dieron las
claves de presente y futuro

del sector”

raiz de las preguntas formuladas por los asisten-
tes al Simposio.

Para tratar todos estos temas, bioMérieux contd con
ponentes de gran envergadura y lideres de opinion
en el sector. Por ejemplo, Victoria Ruiz, Jefe de ser-
vicio del Area de Riesgos
Bioldgicos y Legislacion
Veterinaria de AECO-
SAN, habloé sobre crite-
rios microbiolégicos y
gestion de riesgos emer-
gentes; Montserrat
Prieto, Directora del
Departamento de
Derecho Alimentario de
FIAB, explico los retos que supone para la industria
alimentaria la implantacion de los nuevos requisitos
de informacion al consumidor, y Joan Quilez, Jefe de
Calidad de Europastry S.A. se centr6 en la automa-
tizacion integral del laboratorio de microbiologia en
una industria de masas congeladas.



Nueva Gama de Higiene del Personal

Nuevos productos Gran variedad Formacion y servicios
lavamanos y antisépticos de equipos

La calidad de sus productos
tambiéen esta en sus Manaos

Betelgeux presenta la gama mas completa de
higiene del personal, compuesta por 10 productos
lavamanos y antisépticos y mas de un centenar de
equipos que cubren todas las necesidades de
higiene del personal de las industrias alimentarias.

El equipo técnico de Betelgeux ofrece un estudio
personalizado segln las necesidades y los
objetivos de cada industria.

| 234 Betelgeux

betelgeux@betelgeux.es - 962 871345

Betelgeux.es @G




Segun un estudio encargado por GNT
Un tercio de los espafioles evita los aditivos artifi-
ciales, relegando el precio a un segundo plano. Asi
lo ha revelado un estudio paneuropeo sobre golo-
sinas elaborado por la empresa de estudios de
mercado Innofact AG por encargo de GNT Group,
proveedor lider mundial de alimentos colorantes.
Se encuestd a 5.000 personas de edades com-
prendidas entre los 18 y los 65 afios en cinco mer-
cados europeos (ltalia, Francia, Alemania, Espafia
y el Reino Unido).

Segun el estudio, a los consumidores no solo les
interesan el sabor y el aroma; muchos dan especial
importancia a los ingredientes contenidos en los
productos dulces. El 34% de los espafioles buscan
golosinas sin aditivos artificiales. Los italianos
(53%) v los franceses (36%) son aln mas exi-
gentes. Los consumidores alemanes (34%) y los
espafioles (34%) se disputan la tercera posicion,
mientras que los britanicos (27%) ocupan el cuar-
to puesto de la clasificacion. En Espafia, especial-
mente la generacion de los abuelos (el grupo de
edad de 50-65 afios) presta mucha atencion a los
aditivos artificiales (47%).

Uno de cada dos consumidores espanoles da im-
portancia al aspecto de los dulces. Sin embargo,
lo natural es la clave: la mayoria (60%) pagaria
mas por los productos que no contienen aditivos
artificiales, especialmente colorantes (48%). Las
alegaciones de productos vegetarianos, organicos
o de comercio justo tienen un menor impacto en
la predisposicion a aceptar un precio mas elevado.
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Solo el 9% de los europeos cree que es aceptable
el uso de aditivos colorantes en los alimentos.
'Ademas, los consumidores espafoles no solo evi-
tan los colorantes artificiales, sino que también los
rechazan. Solo el 11% tolera este ingrediente. La
mayoria opina que los alimentos y las bebidas solo
deberfan colorearse con otros alimentos, como
concentrados de fruta y verdura", declara Javier
Brill, director ejecutivo de GNT Iberia. "Con los ali-
mentos colorantes los fabricantes pueden respon-
der a las exigencias de los consumidores ofrecien-
do alimentos de colores vivos coloreados de una
forma completamente natural, y proporcionando
una variedad natural para cada estacion".

Aditivos en el helado

El

45%
de los espaiioles presta especial
atencion a los ingredientes a la
hora de comprar helado

De acuerdo con los consumidores,
el helado no deberia contener:

Agentes espesantes

Conservantes

Colorantes

Los consumidores espaiioles sobre los colorantes
artificiales en el helado:

Ya he optadodpor no
comprar un helado porque
he considerado que
contenia colorantes
artificiales

. Nunca compro

helados que crea que
contenga colorantes
artificiales

= 1,000/ fuente: Grups GNT

Foto: GNT.
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La receta mas saludable:

Una pizca de Biorigin para lo
reduccion de sodio en sus Tormulaciones!

La receta de éxito de Biorigin empieza con el desarrollo y la produccion de ingredientes
naturales e innovadores que son capaces de reducir el sodio en formulaciones tipicas:

40% reduccion de sodio
en carnes

40% reduccion de sodio @
en alimentos untables °¢==

70% reduccién de sodio
en snacks

Z =

50% reduccién de sodio
en cremas

40% reduccién de sodio
en caldos y sopas

Distribuidor autorizado:

Brenntag Quimica, S.A.LU. ot = -
B R E N NTAG - C/ Tuset 8, 08006 Barcelona, Espafia ’w ,g ’ n
T.+34932184404 | F:+34932181590
- E: alimentacion@brenntag.es | www.brenntag.es Arte en Ingredientes Naturales



Packaging

iA estudio! Materiales reciclados en
envases alimentarios multicapa

Proyecto de investigacion BANUS

El Instituto Tecnolégico del Plastico (AIMPLAS)
coordina los trabajos de investigacion para desa-
rrollar una nueva generacion de envases que hara
posible la utilizacion de materiales reciclados de
todo tipo en el sector de la alimentacién. Se trata
del proyecto BANUS, financiado bajo el Séptimo
Programa Marco.

El principal objetivo del proyecto es el desarrollo
de nuevas estructuras multicapa para aplicacio-
nes de envasado de alimentos. Y su gran reto es
garantizar la eficiencia de las barreras funciona-
les para comprobar la seguridad de los alimentos
cuando se utilizan materiales reciclados (plastico
y papel), incluso cuando proceden de procesos
de reciclaje no autorizados; en definitiva, que sea
independiente de la calidad de éstos.

Desde el punto de vista medioambiental, la sus-
titucion de un porcentaje de material virgen por
material reciclado en las estructuras selecciona-
das sera estudiada para desarrollar estructuras
de envase de alimentos respetuosas con el me-
dioambiente.

Foto: AIMPLAS.

112

!‘Garantizarian la seguridad
alimentaria”

Mientras que desde el punto de vista de la segu-
ridad alimentaria, y como el principal requisito de
la comida envasada es garantizar siempre la se-
guridad de la misma para los consumidores, la
sustitucion se conseguira después de evaluar las
barreras funcionales situadas entre las capas re-
cicladas y los alimentos.

BANUS, con una duracién prevista de 24 meses
y con un presupuesto de 1,1 millones de euros,
esta compuesto por nueve participantes de seis
paises: Innventia AB (Suecia), Bobino Plastique
(Francia), MTM Plastics (Alemania), Delta Print
& Packaging Ltd (Reino Unido), Bumaga BV
(Holanda) y Heliomur Scoop, Fundacion Cluster
Agroalimentario de la Region de Murcia,
Asociaciéon Valenciana de Empresarios de
Plasticos (AVEP) y AIMPLAS (Espafia), como
coordinador del proyecto.

Proyecto EXTRUCLEAN

Por otro lado, AIMPLAS coordina desde el pasa-
do mes de julio las investigaciones para desarro-
llar un nuevo sistema para el reciclado de enva-
ses de sustancias y mezclas peligrosas mas efi-
ciente y ecologico que el actual. Se trata del pro-
yecto europeo LIFE EXTRUCLEAN, de 30 meses
de duraciéon, que cuenta con la contribucion del
instrumento financiero LIFE de la Union Europea
y en el que también participan el centro tecno-
l6gico AIDIMA, la asociacion de exportadores de
transformados ARVET, asi como las empresas
ACTECO y ENPLAST, punteras en el reciclado de
plasticos y la fabricacion de envases respectiva-
mente.
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Extraccion de antioxidantes naturales
del salvado de trigo

La naturaleza nos da todo lo mejor
El Grupo Biotecnologia Industrial y Medioambiental
(BIOIND) de la Universidad de Burgos (UBU) in-
vestiga la extraccion de compuestos antioxidantes
del salvado del trigo (un subproducto originado en
el proceso de produccion de la harina de trigo) con
el objetivo de utilizarlos como aditivos naturales
para preservar alimentos.

El trabajo surge de la colaboracion entre el grupo
BIOIND vy la empresa harinera gallega HASENOSA,
y ha centrado en los
ultimos cuatro anos la
tesis doctoral de la in-
vestigadora de la
UBU Sara Rebolleda
Alonso, como recoge
la Agencia Iberoamericana para la Difusion de la
Ciencia y la Tecnologia (DICYT).

"La busqueda de antioxidantes naturales esta in-
crementandose en los Ultimos afos debido a los
problemas que presentan algunos antioxidantes
sintéticos (como los sulfitos, que pueden desenca-
denar reacciones alérgicas) y debido a la mayor de-

Salvado de trigo. Foto: Farbkorrektur.
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“Se ha formulado en
nanoemulsiones de aceite”

manda por parte de los consumidores de productos
libres de aditivos de origen sintético', apunta.

Para extraer los antioxidantes los investigadores
han utilizado fluidos supercriticos, una tecnologia
medioambientalmente sostenible que utiliza el
CO: a determinada presiéon y temperatura como
disolvente. Los investigadores han optimizado es-
te proceso de extraccion y han evaluado en pro-
fundidad el aceite resultante, estudiando su com-
posicion, actividad antioxidante o su evolucion du-
rante el almacena-
miento. Después, de-
talla Rebolleda, "se ha
investigado la formu-
lacion en nanoemul-
siones de aceite en
agua para mejorar su incorporacion y su bioacti-
vidad en sistemas acuosos". Se trata, asi, de que
estas nanoemulsiones sirvan para inhibir enzimas
responsables del pardeamiento en alimentos co-
mo champifiones o langostinos y que reducen su
calidad, "dando lugar a importantes pérdidas eco-
nomicas', sefiala.

Los resultados indican que la aplicacion de CO2
supercritico en el salvado de trigo "da lugar a un
aceite rico en alquilresorcinoles, tocoferoles y
otros compuestos bioactivos que presenta una
elevada capacidad antioxidante y una buena esta-
bilidad durante el almacenamiento". Ademas, afa-
de la investigadora, "este aceite fue formulado en
emulsiones estables que fueron efectivas para re-
ducir la actividad de enzimas que catalizan reac-
ciones de pardeamiento en alimentos como vege-
tales o langostinos". El grupo BIOIND esta eva-
luando las emulsiones de salvado de trigo direc-
tamente aplicadas a langostinos vivos para reducir
el oscurecimiento que se produce en estos pro-
ductos, como alternativa a los aditivos comerciales
actuales.



Ferias y Eventos

IV JORNADAS DE CALIDAD Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Fechas y lugares: 20 de noviembre en Sevilla y
11 de diciembre en Zamora

Asunto: Estas Jornadas, organizadas por el
Grupo Analiza Calidad, llegan a su cuarta edicion,
que tendra por lema "Escuchemos al consumi-
dor". Su objetivo es ser un foco de discusion y
conocimiento para toda la cadena alimentaria, y
asi poder mejorar los estandares de calidad y se-
guridad que cada dia demandan los consumido-
res.

Informacion:
http://www.analizacalidad.com

EMBALLAGE / MANUTENTION 2014
Fecha: 17-20 de noviembre

Lugar: Paris (Francia)

Asunto: En un contexto de integracion creciente
de toda la cadena de produccion, en esta edicion
tendra lugar la union de los salones EMBALLAGE
y MANUTENTION. Este evento de referencia mun-
dial congrega alrededor de 100.000 profesionales
internacionales (zona EMEA) que podran conocer
las Ultimas innovaciones en embalaje, acondicio-
namiento, proceso, impresion e intra-logistica.
Informacion:

Tel. +33 (0) 176 771 195

(Christophe Delahaye)

E-mail: christophe.delahaye@comexposium.com
http://www.all4pack.com

VINITECH 2014

Fecha: 2-4 de diciembre

Lugar: Burdeos (Francia)

Asunto: La oferta de este saldn dedicado al sec-
tor vitivinicola esta organizada en torno a cinco
polos: "Polo Equipamientos para cava y bodegas',
"Polo Servicios" (asesoramiento, bancos, asegu-
radoras, prensa, etc.), Polo "Frutas y Hortalizas",
"Polo Técnicas de Cultivo" (vendimiadoras, tracto-
res, trabajo de la tierra, irrigacion, riego, etc.),
"Polo Embotellado y Acondicionamiento" (material
para embotellado, productos de embalaje, etc.).

Agenda

Informacioén:
http://www.vinitech-sifel.com

WORLD OLIVE OIL EXHIBITION 2015
Fecha: 12-13 de marzo

Lugar: Madrid

Asunto: Se trata de la cuarta edicion de este en-
cuentro, la mayor feria de Espafia dedicada en ex-
clusiva al comercio internacional del aceite de oliva,
tanto si es comercializado como producto envasa-
do como a granel.

Informacioén:

Tel.. +34 926 611 065 (Laura Mufioz)

E-mail: gestion@oliveoilexhibition.com
http://www.oliveoilexhibition.com

ANUGA FOODTEC 2015

Fecha: 24-27 de marzo

Lugar: Colonia (Alemania)

Asunto: Feria intersectorial y profesional de pro-
veedores para todos los ambitos del procesamiento
y la fabricacion de alimentos y bebidas. Se divide
en cuatro segmentos de exposicion, Food
Processing, Food Packaging, Food Safety y Services
& Solutions, a los que se suma este afio el nuevo
segmento Food Ingredients.

Informacion:

Tel.: +49 221 821-2901 (Matthias Schliter)
E-mail: m.schlueter@koelnmesse.de
http://www.anugafoodtec.com

INTERSICOP 2015

Fecha: 13-16 de abril

Lugar: Madrid

Asunto: E| Salon Internacional de Panaderia,
Confiterfa e Industrias Afines celebrara el afio que
viene su décima edicion en Feria de Madrid.
Intersicop aglutina toda la oferta relacionada con la
industria de panaderfa, confiteria y afines: materias
primas, productos, ingredientes y mejorantes pa-
narios; almacenamiento y dosificacion de materias
primas e ingredientes; maquinaria y equipos para
la reparacion, elaboracion y conservacion de masas;
masas congeladas; hornos; medios de transporte
frigorifico; equipos informaticos; equipamiento co-
mercial para los establecimientos de venta, etc.
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Agenda

Informacioén: Alberto Diaz

Tel.: +34 917 225 034

E-mail: intersicop@ifema.es
http://www.ifema.es/intersicop_0O1

BTA - BARCELONA TECNOLOGIAS DE
LA ALIMENTACION 2015

Fecha: 21-24 de abril

Lugar: Barcelona

Asunto: De nuevo, Bta estara organizada en tres
salones: Tecnocarnica, Tecnoalimentaria e
Ingretecno. Ademas y por tercera edicion consecu-
tiva, se celebra junto a Hispack. Como novedad, en
esta edicion Bta amplia su oferta expositiva con la
incorporacion de maquinaria y tecnologia para pa-
naderfa y pasteleria, para la industria lactea, y para
equipar comercios, retail y tiendas especializadas
en alimentacion.

Informacioén:

Tel.: +34 935 531 083

E-mail: bta@alimentaria.com
http://www.bta-bcn.com

EXPOLIVA 2015

Fecha: 6-S de mayo

Lugar: Jaén

Asunto: La XVII Feria Internacional del Aceite de
Oliva e Industrias Afines es el Unico evento de am-
bito internacional en el que estan presentes todos
y cada uno de los procesos productivos que inter-
vienen en la obtencion del aceite de oliva, que abar-
can desde el campo hasta la mesa. Incluye de for-
ma paralela el XVII Simposium Cientifico-Técnico
Expoliva, que tratara temas sobre olivar y medio
ambiente, tecnologia y calidad oleicola, relacion en-
tre alimentacion, salud y aceite de oliva, aspectos
sociales y culturales, etc.

Informacioén:

Teléfono : +34 953 086 980

E-mail: general@ifeja.org

http://www.expoliva.info

VIIl CONGRESO MUNDIAL DEL JAMON
2015

Fecha: 25-26 de junio
Lugar: Toulouse (Francia)
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Asunto: El programa cubrira los avances cientificos
recientes sobre sistemas de alimentacion, materias
primas, tecnologias de procesado de carne, calidad
de los productos, marketing, tendencias de consu-
mo y cuestiones nutritionales.

Informacioén:

Tel.: +33 (0) 563 723 068

Fax: +33 (0) 563 723 032

E-mail: contact@cmjs15.com
http://www.cmjs15.com

Formacion

XVIII MASTER EN TECNOLOGIA,
CONTROL Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Fecha: Abierto periodo de matricula

Lugar: Madrid y Barcelona

Asunto: Este master, con una duracion de 1.200
horas, proporciona una vision profunda y completa
de los distintos sectores de la Industria Alimentaria,
mediante una metodologfa practica y orientada a
garantizar el contacto de los alumnos con los pro-
fesionales y las empresas del sector.
Informacion: CESIF  (Centro de Estudios
Superiores de la Industria Farmacéutica)

Tel.: +34 915 938 308 / 932 052 550

E-mail: fdz@cesif.es

http://www.cesif.es

VI MASTER EN BIOTECNOLOGIA DE
LA SALUD

Fecha: Abierto periodo de matricula

Lugar: Madrid

Asunto: Se dirige a Licenciados en Ciencias de la
Salud y afines (Biologia, Bioquimica, Biotecnologia,
Farmacia, Veterinaria, Quimica, etc.), asf como a
profesionales del sector farmacéutico, alimentario
y biotecnoldgico interesados en adquirir una solida
formacion en la gestion de las diferentes areas de
las empresas relacionadas con la Biotecnologia.
Informacion: CESIF  (Centro de Estudios
Superiores de la Industria Farmacéutica)

Tel.: +34 915 938 308 / 932 052 550

E-mail: fdz@cesif.es

http://www.cesif.es



Fabricamos todos
los tipos de envases flexibles.

O casi todos.
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En SP GROUP disponemos de la innovacion y los medios necesarios para fabricar envases de material fexible con calidad
y rapidez. Contamos con un avanzado departamento de 1+D+i, tecnologia punta y una extensa gama de productos con
infinidad de materiales, lo que nos permite crear cualquier tipo de envase flexible... O casi.

www.spg-pack.com
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Food Care

Presentamos los impulsores de valor de Sealed Air Food

Care. En Sealed Air Food Care, ofrecemos a nuestros socios

resultados comerciales cuanlificables, centrandonos en

cuatroimpulsores de valor de la innovacion atil para que
juntos podamos compartir el valor creado.

Productos de espuma estandar Diversey™ Enduro Power™

s

GANANCIAS QUE SE ADHIEREN

Para ser un productor competitivo, la gestion del tiempo y los recursos son fundamentales. Por
eso la division Food Care de Sealed Air ofrece soluciones avanzadas de limpieza para OPC, como
Diversey™ Enduro Power™, espumas hibridas que ayudan a aumentar la Eficiencia Operativa.
Disenadas tras décadas de experiencia en las industrias de la alimentacion, las bebidas y los
lacteos, las espumas hibridas Enduro Power combinan los beneficios de las espumas y los
geles para ofrecer mayor tiempo de adherencia y un aclarado mas rapido. El tiempo de contacto
prolongado logra resultados de limpieza superiores con una sola aplicacion, mejorando la
seguridad alimentaria y la sostenibilidad mediante la reduccion de consumo de agua y productos
quimicos. {No deje que sus beneficios se vayan por el desague!

My
Para saber mas, visite sealedair.com/enduropower CRYOVAC' Diversey

Nota: Se muestran los resultados tras 5 minutos de tiempo de contacto en condiciones simuladas. Los resultados en condiciones reales pueden variar.

® Reg. U.S. Pat. & Tm. Off. @ Sealed Air Corporation (US) 2014. All rights reserved





